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ABSTRACT
Sweet Maize milk powder 
- green peanut is made by milk powder is sweet maize milk - addedgreen peanut is materials filler of materials and delqtrin stabildor NaCMC. This Research
aim- lo get best treatment combination between addition ol ona iUt in oy ttaiuC-ii tt otyield sweet maize milk 
- powder green peanut with quillity if iidess.This Research device usl comprete n""ao Devici iio;;;idr"* by 2faaor and 3 timesrestating' Firstfoctor that i!-addition of debtrin oiti conceniotion ( l0%o, l5%, and 20%o),
secondfactor is addition of Na4MC ( lo4 l,S%q and 2%o).
Resdt of research i"dr:rr: ltgt result of best treatwent d treatment of .additton of dektrin 20
7 ^y! additton of NaCMC^!%, yteidng sweet moize mil* of powder with rate irrigate7,8543%0, rendemen ?!:2YYr, sieed oi s_edimentation 2,401d mm / minute, sorubitity6_3:!844%, protein i,74!i p 
- karoun t44-s,gz .p mg / lo0gr;; test of organoleptik iiito*133,5, aroma 135,5 and taste 1i3
Kqtword: Sweet Maize, Greenpeanut, Dekstrin, Na_CMC
PENDAHULUAN
Jagung manis (Zea mq6
saccharata) telah lama dikenal sebagai
sumkr nabati dan memberikan andil rukup
besar dalam pemenuhan kebutuhan protein
pada manusia Jagung manis dikenal juga
dengan nama swiet corn yang mempunyai
nilai gizi yang berbeda dengan jagung biasa
antara lain kandungan gulanya dalam u"ntot
fruktosa bukan glukosa sebsar 54%
sehingga cukup aman bagi penderita
diabetes. selain itu kadar pdi yang cukup
tinggi sekar t0-l pA. (Koswara, 1916). ^
Selama ini jagung manis hanya
digunakan sebagai b"han baku jagrrng brk ,
fan sayur mayur, hal itu menunjukkan
lahwa pengolahan produk (diversinmi;
qari jagung manis masih kurang sehingga
diperlukan alternatif pengolanan hi&




manis ini juga kaya
dimana karbohidrat
tersebut merupakan campuftm dua
polisakarida yaitu amilosa dan amilopektin(Warimo,l998).
Psmasalahan yang sering dihadapi
dalam pengolahan susu jagung manis adalah
caya a*et (keawetan) dari susu jagung
manis. Menurut Duryaturno (2000t
ketatranan susu jagung manis hanya 6 ju*
pada suhu kamar, oleh karena itu ius.,jagung manis perlu pengolahan lebih lanjut
sebagai upaya untuk meningkatkan masa
simpan produk yang lebih lama yaitu susujagung manis diolah meq,adi susu jagung
manis bubuk.
Susu jagung manis bubuk
merupakan bentuk pros€s peilgawetan yang
menekankan pada pengurangan kadar ait
sehingga mempunyai kuantitas yang jauh
lebih sedikit, Msnurut widod; (gooa),
dalarn bentuk bubuk kering volume dr;
berat susu jagung manis bubuk akan
berkurang sehingga menurunkan biaya
transportasi dan penyimpanan serta
memperpanjang masa simpan.
Dari hasil peneritian p€ndahuruan
yang telah dilakukaq permasalatran yang
dihadapi datanr pembuahn susu iaiu"g
' manis bubuk antara lain : stabilitas emulsi
yang kurang bailq daya lanrt yang kurang
bagus, proses pengeringan yang lamq
76
polimer dari unit-unit D 
-Glukopiranosa
Dekshin t€rdiri dari rantai dengan ilcatan q,-
1,6 Oan'd- I # (Wiinemo, ZWZ\.Dekstrin adalah golongan
I(arbohidrat dengan berar molekul tinggi
yaog dibuat dCIrgan modifikasi pati denean
asam. Deksfin mudah lanx daram ar, Iebih
cepat terdispersi, tidak kental serta lebih
stabil daripada pati. Dekstrin berfrrngsi
sebagai bahan pengisi (fiiler) karena daiar
meningkatkan berat produk daram bentuk
bubuk (Kumalan ingsrlLdhk., 2005)
Dekstrin merupakan polimer dari D_gltrkosa yang merupakan hasil antara
hidrolisis pati. Dekstrin biasanya diperoleh
dari hidrolisis irati dengan enzim Oi.sAs(Amilase), bentuknya berupa koloid dan
digambarkan sebagai substansi zat dengan
kelas tertinggr me,nyerupai pati dan tetas
terendah menyerupai gula Bila terjadi
pernutusan iktu rantai pda hidrolisis
panial amilopektin rnenyebabkan deksrin
yang terbentuk hampir lebih menyempaigula Sifat-sifd dekstrin antara lain :
berwarna kuning atau putih amorphus,
powder (bubuk) atau granular ranrt dalam air
dan tidak dapd larut dalam alkohol dan
ether (Ruqoiyah, Z00Z)
Selain dekstrin, pada ilembuatari
susu jagung manis bubuk juga ditambahkan
Na-cMC yang memberikan stabilitas
tertentu terhadap bahan, karena peranan
natrium karboksimetil serulosa sebagai
psngikat air, pengental dan stabilisator
campunm (winarno, 2002). pernakaian zat
penstabil (Na{MC) dalam produk pangan
maksimum 2% (Suhardi, l99g)
Menurut Winarno e}AZ), Na_
CMC merupakan turunan selulosa yang
digunakan secara luas oleh industri
makanan dan minuman unfuk
mendapatkan tekstur yang baik.
Penggunaan sscara umum dari Na{MC
dalam minuman dan makanan yang
berbentuk cair ataupun padatan ur*pi
bubuk dengan konsentrasi penggunaan 24 ppm. Pada batas penggunaim
tertenftl Na-cMc akan memberikan
teksfur tertenhr terhadap baharL karena
penurunan nilai $zt serta perubatrangn akiba proses pengeringan.
mengatasi permasatahan tersebut






meningkatkan mutu (baik dari
hnlitas dan kumtitas) dari




Penambatran kacang hrjau dala*
bentuk susu kmng hijau urtu3uan untuk
meningkatkan nilai gtn protein tertradap
susu jagung manis bubuk yang dihasitkan
dan dapat meningkatkan asuparvitamin 81,
sehingga {aPrt manghasilkan pduk yang
mempunyai nilai g:izl_tinggi.
Brji kacang hijau lebih kecil
dibandingkan dengan blji kacang-kacan$n
yang lain dan berbentuk elips-bulat. wama
bijinya kebanyakan hrjau kusam atau hrjau
pengkilup, beberapa ada yang bsrwarna
kuning, coklat dan hitam (s"ep.upto, 2001).
Penambahan dekstrin dalam
pembuatan susu jagtmg manis bubuk
bertujuan untuk melapisi komponen flavor
serta madngkatkan jumlah total padatarl
memperbesar volume, mempercepat proses
pengeringan dan mencegah kerusakan -bahan
akibat panas.(Master, I g7g). Banyaknya
penambatran dekstrin pada pengolahan
Pangan bubuk adatah sebesar 3ao/o(Anonimous, 2000). Fennana (1966),
mengatakan pemakaian dekstrin dalamjumlah banyak masih dirjinkan karena
dekstrin meiniliki viskositas rendah, apalagijika digunakan sebagai fitter 6rh;pengisi), maka dekxrin akan meningkatkanb€rd produk yang dihasilkar- Jikapemakaian deksfiin sedikit akan
menrparlambat proses pengerirgo{ri
Dekstrin merupakan porisalcarida
dengan bsrat molekul sekitar 30.000 dan
Tenyerupai glikogen. Delcstrin dapat
drperoleh melalui sintesa dari sukrosa oieh
suatu jenis bakteri tertentu dan merupakan
Pembtratan Susu JagWrg Manis Bubuk (Sudaryati. Rarra S. Dan Shinta)
peranan natrium ka$ol$imetil selulosa
sebagai peirgikat air, Fngental dan
stabi lisatof eempuian.
Winarno (2W2\, me,lryatakan bahwa
proses mekanisme Na{MC sebagai
stabilirer yaitu mula-mula Na{MC }ang
msmbsntuk gaftlm natrium karboksimstil
selulosa akan terdispersi di dalam air, butir-
butir Na-CMC yang bersifat hidrofilik akan
menyerap air. Peranan Na{MC adalah
rnenyelubungi partikel-partikel terdispersi.
Na-CMC mantap pada pH 5 dan
kekentalannya akan krkurang derrgan
turunnya pH serta akan mengendap pada pH
3 dan mempunyai rentang pH 5-l l,
(Winarno, 1993).
Na{MC menryalcan salah sdu jenis
hidrokoloid alami yang telah terrnodifilssi
Hidrokoloid &u koloid hi&ofilik adalah
komponen aditif yang p€rrting dalam industri
frgan, karena kernampuannya dalam
mengubah sifd fungsnonal ysrg penting w*uk
pengentdarL stabilita& pembentulcan gel dan
parganulsi.
Menurut Potter (1986), Na{MC akan
terdispersi dalarn alr, butir-butir Na{MC
yillg b€rsifu hidrofilik akan menyerap air dan
menggumpal.
Menunrt hartanti dkk (2003),
mekanisme Na{MC dalam menstabilkan
suatu larutan koloid, adalah Na-CMC akan
rnendispersi dalam air, butir-butir Na-CMC
sebelumnya berada di luar granula-granula
yang dapat bergerak dengan bebas akan
tidak dapat lagi bergerak dengan bebas,
sehingga kedaan larutan akan menjadi lebih





penambahen dekshin dan Na{MC padu
pembuatan susu bubukjagung manis dan
merrgetatrui kombinasi perlakuan terbaik
aiitara peiiainbfiad deksEiii dan NA:CMC
sehingga dihasilkan susu bubuk jagung
manis dmgan kualitas baik dan disukai
konsumen
METODOLOGI PENELTflAN
Bahan baku yam,g digunakan untuk
pembuatan susu bubuk jagung manis adalah
jagung manis, lcacang hlial Dekstrin dan
Na-CMC, Sedangkan bahan kimia untuk
analisa adalah Aquadest, Petrolium eter,
Klorofonrr, NaaSO+, Alzo3(Alumina), HCl,
aceton, Ianrtan amido blaclq adsorbefi
Zeolite, lanrtan KCl, NaOH, Kalium
ferisiani& (KrFe (CN)6 dan butanol.
Ald yang digrrnakan uutuk proses
pembuatan susu bubuk jagung manis antara
lain :Kabinet dryer, mixer, kain saring
blander, gelas ukur, timbangan analitik.
Sedanglran alat untuk analisa kimia meliputi
:tabung reaksi, labu takar, gelas ukur,
erlenmeyff, eksikator, oyen, stopwatch, dan
timbangan.
Rancangan Penelitian
menggunakan rancangan acak lengkap(IUL) faktorial dar. 2 (dua) fhictor, dimana
faktor psrtama terdiri dari 3 (tiga) level dan
fbktor kdua 3 (tiga)levol. Masing-masing










Aneiisa hasii ierbaik :
- Kadar Protein
B - karoten









(warnq ms€[ dan aroma)
Jagung ldanis
.l
Penambatran Air( - @ahan:Aii: li4)
Susu Jagung Manis
L__
Psnarnbahan Susu Kac. Hijau
(Susu Kc.Hijau : Susu Jagung:-fu3
=-=*--;--r Penambahan Dekstrin














t : 55o C, Selama * 8 jam
Penepungan (Blender)
Pengayakan 100 mesh
Gambar l. Diagram alir pembuatan susu jagung manis bubuk
P-embualan Susu Jagung Manis Bubuk (Sudaryati. Ratra S. Dan Shinta) 79
HASIL DAI\TPEMBAHSAIY
Kualitas Susu Jagung lllanis Bubuk
l. Kadsr Air
Tabel l. Pengaruh pedakuan penembehan dekstrin dan penamhahan Na-CMC
terhada kadar ai
Tabel l. menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambahan dekstrin dan
sernakin tinggi penambahan Na - CMC
maka kadar air akan semakin tinggi. Hal ini
disebabkan karena dekstrin dan Na-CMC
bersifat hidrofilik dan mudah mangikat air,
sehingga semakin tinggi penambahan
dekstrin dan Na{MC maka air yang diikat
akan semakin besar.
Menurut Winarno (2002), delcstrin
rnerupakan senyawa lanrt dalam air, mampu
2. Rendemen
mengikat zat-zfr, yang bersifat hidrofilik dan
merupakan oligosakarida yang mudah larut
dalan air.
Winarno (2002), menyatakan bahwa
proses mekanisme CMC sebagai stabilizfrr
yaitu mula-mula CMC yang membentuk
gaxam natrirmr karbolcil selulosa akan
terdispersi di dalam air, butir-butir Na{MC
yang bersifat hidrofilik akan menyerap air.
maka semakin tinggi pula rendemen yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan peningkatanjumlah dekstrin dan Na-CMC yang
Tabel 2. Pengamh perlskuan p€nambahan dekstrin dan penambahan Na-CMC




































Tabet 2. menunjukkan batrwa
semakin tinggi penirmbahan dekstrin dan
semakin tinggi penambahan Na - CMC




































Tabei 3. menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambatran dekstrin dan
semakin tinggi penarnbahan Na - CMC
maka kecepatan sedimentasi akan sernakin
lambat . Hal ini disebabkan karena dekstrin
dan Na 
- 
CMC mampu mengikat pati yang
terkandung dalam bahan sehingga dup*
pe_ncegah pengendapan susu jagung manis
bubuk.
Menurut Fennema (1976), Na
cMc merupakan salah safu hidrokoloid
Hal ini sesuai dengan pernyataan
Fennema (1996), pe,makaian dekshin
sebagai bahan pengtsi (fiilu) sangat
menguntunglmn kareira dapat meningkatkan
b€rat prduk dalam bentuk bubuk.
Menurut Master (lg7g) dalam




komponen yang ada dalam filtrat oleh Na 
-CMC akan semakin banyak dan jumlah
rendemen akan meningkat
alami yang telah termod.ifikasi, Na 
- 
CMC
memiliki kernampuan dalanr mengubah sifat
fungsional yang penting yaitu sebagai
pengental dan penstabil, sehingga drpt
mencegah pengendapan.
Menurut Stephen (1995), dekstrin
fempunyai sifat mudah larut dalam alr,lebih cepat terdispersi, tidak kental dan lebih
stabil dari pati.
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ditambahkan al<an menyebabkan total
padatan semakin tinggi sehingga rendemen
yang dihasilkan se,rnakin fiqg$ karena
dekstrin mempunyai sifat : berwarna putih
amorphus, powder atau granular larut dalam
air dan Na-CMC merupakan zatyangberupa
serbulg berrvarna putill tidak berbau d;"
tidak berasun. selain itu, penambahan
dekstrin dan Na-cMC bisa mencegatr
kehilangan kompone,rr dalam prcduk akibat
proses p€manasan sehingga b€rat produk
Iang dihasilkan bertaurbatr seiring dengan
kehilangan komponen yang rr*ukio keci[
3. Kecepatan Sedimentasi Dispersi






































Pembuatan Susu Jagqng Manis Bubuk (S-udafy3ti. Ranra S. Dan Shintu)
4. Ileya Lamt
Tebel 4; Pengamh pet{ekuen penambahan dekstrh den penamhehen Na- CIUC
terhadan da la
8r
Tabel 4. menunjuldmn batrwa
semakin tirsgi penambahan delcstrin dan
semakin tinggi penambahan Na CMC
graka daya larut akan semakin tinggi .
Peninglgtan daya kelarutan ini diseM6kan
karena dekstrin dan Na-CMC mempunyai
sifat hidrofilik yang dapat mengikat pati
sehingga mempunyai kelaruh yang tinggi,
hal ini dapat meningkatkan fuya kelarutan.
Semakin tinggi penambahan dekstrin dan
Na-cMC maka kecepatan sedirnentasi
dispersi semakin lambat, hal ini
menunjukkan bahwa semakin lambat
kecepatan sedimentasi dispersi maka daya
larut akan semakin besar.
Menurut Winarno (2002), dekstrin
merupakan senyawa larut dalam air, mampu
menglkat z;rt-zrrt yang bersifat hidrofilik dan
merupakan oligosakarida yang mudah rarut
dalam air.
Menurut Potter (1986), Na-CMC
akan tendispersi dalam air, butir-butir Na-
CMC yang bersifat hidrcfilik akan menyerap




Hasil uji oryanoleptih menunjukkanbahwa penambahan dekshin dan
penambahan Na-cMC memberikan tingkat
kesukaan yang berbeda pada panelis.
Semakin tinggi penambatran dekstrin dan
Na-CMC maka rasa yang dihasilkan
semakin manis sehingga lebih disukai
panelis karena panelis menyukai rasa manis
pada susqjagung manis bubuk.
Hasil uji organoleptik terhadap rasa
susu jagung manis bubuk diperoleh hasil
rata-rata kesukaan antara 51 133.
Perlakuan penambahan dekstrin Z0% dan
Na-CMC 2% merupakan perlakuan yang
merniliki kesulgan ftrsa dengan total ranking
tertinggi (133) sedangkan perlakuan
penambahan dekstrin lW/o dan Na{MC lo/o
merupakan perlakuan yang merriliki
kesukaan rasa dengan total ranking rasa
terendah (51).
Peranan dekstrin adalah dapat
memperbaiki rasa manis dan memberikan
rasa yang lebih disukai. Sedangkan fungsi
dari Na{MC adalah mampu melindungi
komponen flavor sehingga pada saat batran
dikeringkan aroma susu jagung manis bubuk
tidak menguap (Kfuanawafi, Z00Z).
b) Werna
Hasil uji organoleptilq
rnenunjukkan bahwa penambahan dekitin
dan Na-cMC merrberikan tingkat kesukaan
yang berMa pada panelis. Semakin tinggi
penimbahan delstrin dan Na-CMC maka
warna yang dihasilkan semakin disukai
paneiis. Hal ini disebabkan karena dekstrin
dan Na-CMC beirvarna putih sehingga




































Pernbuatan Susu Jagung Manis Bubuk (Sudaryati. Ratna S. Dan Shinta)
mempenganrhi warna bubuk menjadi lebih
putih sehingga lebih menarik.
I{asil uji organoleptik terhadap
warna susu jagung manis bubuk diperoleh
hasil rata-rata kEsukaan antara 59 133,5.
Perlakuan penambahan dekstrin 20o/o dan
Na-CMC 2% merupakan perlakuan yang
mempmyai total ranking tertinggi (133,5)
sedangkan perlaktran penambatran dekstrin
l0Yo darr Na{MC la/a mempunyai total
ranking terendah (59). Hal ini dikarenakan
panelis menyukai warna bubuk yang sangat
putih,
Menurut Ruqoiyah (2002), Sifat-
sifat dekstrin antara lain : berwarna putih
amorphus, pourder (bubuk) atau granular
lanrt dalam air dan tidak dapt lanrt dalam
alkohol dan ether. Na-CMC merupakan zat
yang ben pa serbuk, butiran atau seraf




menunjukkan bahwa p€,nambahan dekstrin
82
dan Na{MC memberikan tingkat kesukaan
yang berbeda pada panelis. Semakin tinggi
peoambahan 'dekstrin dan Na-CMC maka
aroma yaog dihasilkan distrkai panelis.
Hasil uji organoleptik terhadap
aroma susu jagung manis bubuk diperoleh
hasil rata-ra/ta kesukaan anhra 67 135,5.
Perlakuan penambahan dekstin 20% dan
Na-CMC 2% merupakan perlakuan yang
mempunyai total ranking tertinggi (135,5)
sedangkan perlakuan penambalmn dekstrin
l0% dan Na'CMC l% mempmyai total
ranking terendah (6,7). Hal ini disebabkan
karena dekstrin dapu melindungl senyawa
volatil dan senyawa yang peka terhadap
panas dan oksidasi atau tebih stabil terhadap
suhu panas.
Stevens (1995) mengemukakan
bahwa smkhn molekul dekstrin berbentuk
spiral, sehingga molekul-molekul flavor
akan tmperangkap di dalam struktur spiral
helix dengan demikian perurmbahan dekstrin
dapat menekan kehilangan komponen volatil
selama proses pengolahan.
is bubuk
3,7483Yo, p- lmroten 1445,87 pmdl00g
dan uji organoleptik t€rhadap wann 133,5
aroma 135,5
Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut tentang cara penyrmpanan dan
pengemasan susu jagung manis bubuk




batrwa hasil perlakuan yang terbaik adalah
pada perfakuan penambahan dekstrin ZO %
dan psnambahan Na-CMC zYa, yang
menghasilkan susu jagung manis bubuk
dengan kadar air 7,8543o/a, reirdernen
20,9149Yo, kecepatan sedimentasi 2,4048
mm/menit, daya larut 63,3844yo, protein





















































Pembuatatr. Susu Jagung Manis. Bubuk (Sudafyati. Ratna S. Danshinta)
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